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Resumo

As flores comestiveis desempenham grande potencial mundial, utilizadas principalmente por suas
cores, mas também por possuirem beneficios a salde, devido aos seus compostos bioativos. Na
inddstria de alimentos, a andlise dos mesmos é um dos principais fatores a serem observados para
atuar no controle de qualidade, processamento e armazenamento. A fim de conhecer a composicdo
fisico-quimica de algumas flores comestiveis, como Tagetes patula L., Rosa chinensis e Viola tricolor,
foram consideradas as analises utilizadas no processo de avaliagdo de produtos agricolas, como
potencial hidrogeniénico (pH), acidez total tituldvel ATT), sdlidos sollveis (SS). Os resultados
mostraram que o pH é muito préoximo entre as espécies, sendo 4,73 para Tagetes patula L., 4,54 para
Rosa chinensis e 4,24 para Viola tricolor. O valor dos sdélidos soluveis foi inferior para a Rosa chinensis
(0,40) e proximo entre as Tagetes patula L. e Viola tricolor, sendo 0,63 e 0,64 respectivamente. Os
resultados de acidez total tituldvel mostram que a Rosa chineses apresentou valor superior as demais
com 2,69g de acido citrico em 100g de flor, e as flores Tagetes patula L. e Viola tricolor apresentaram
acidez inferior, com 1,87 e 1,15g de acido citrico em 100g de flor comestivel, respectivamente. Esses
resultados sdo importantes para caracterizar as diferentes espécies de flores comestiveis e conhecer a
composicao fisico-quimica de cada uma.

Palavras chave: PANCs, Tagetes patula L., Rosa chinensis , Viola tricolor

Introducao e objetivos

Entre os vegetais com potencial para alimentacdo estdo as flores comestiveis, consideradas
plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs). Apesar das flores comestiveis ndo serem de tradicao
de consumo no Brasil, elas mantém um grande potencial mundial. Além disso, abrangem uma area de
producdo de flores que levam um acréscimo na economia, gerando empregos com o seu cultivo. Entre
as flores comestiveis disponiveis, foram consideradas para esse estudo as espécies Tagetes patula
L., Rosa chinensis e Viola tricolor.

A Tagetes patula L. pode ser utilizada de diversas maneiras, na alimentagdo
ou como planta medicinal contra diversos problemas de saude, entre eles,
abdominais, auriculares, dentais, cutaneos, gastricos e musculares que sdao
explicados pela presenca de fitoquimicos como tiofenos, terpenos,
flavonodides, benzofuranos, carotendides e terpendides que trazem
beneficios para a salde humana com potenciais antioxidantes,
antiinflamatodrios, antimicrobianos, antiparasitarios e antidiabéticos (Riaz et
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Fonte: Calusne farms al., 2020).




As Rosa chinensis sdao importantes plantas ornamentais
gue também tem uso medicinal e na alimentacdo (Saint-Oyant,
2018). A sua composi¢cdo quimica exibe capacidade antioxidante,
conteido fendlico total e de flavondides (Lin-Chen, 2015). As
pétalas variam entre vermelhas, réseas, brancas e amarelas que
tém sido usadas em novas receitas de pratos e bebidas, mostrando
um novo interesse pelas propriedades sensoriais. Essas rosas sao
utilizadas em refeicdes na forma de ingredientes naturais,
maceradas, secas e torradas (SILVA, 2015).

A Viola tricolor, apresenta em sua composicdo flavondides,
antocianinas, cumarinas, saponinas, carotenoides e dcidos
fendlicos e que sdo utilizadas no tratamento de doencas de pele
como, por exemplo, acnes, prurido, eczema, impetigo, e
tratamento respiratério (Witkowska-Banaszczak et al., 2005).
Pode ser utilizada em bebidas, saladas de frutas, carnes e sopas
(VIEIRA, 2013).

A indUstria de alimentos é uma das mais importantes do mundo e a analise de alimentos é
um dos principais itens a serem observados, sendo uma significativa drea das ciéncias dos alimentos
por atuar no controle de qualidade, do processamento e do armazenamento dos alimentos
processados. O objetivo desse trabalho foi conhecer a composicado fisico-quimica de algumas flores
comestiveis, como Tagetes patula L., Rosa chinensis e Viola tricolor, e para isso foram consideradas as
mais importantes analises utilizadas no processo de avaliacdo de produtos agricola, como potencial
hidrogenidnico (pH), acidez total (AT), sdlidos solliveis (SS) para uma melhor qualidade do produto
entregue ao consumidor final (CHITARRA & CHITARRA, 2005), a fim de caracterizar as diferentes
espécies de flores comestiveis.

Material e métodos

Para a realizacdo desse trabalho, a empresa Calusne Farms - Campinas/SP doou flores
comestiveis das espécies Tagetes patula L. (Figura 1 A), Viola tricolor (Figura 1B) e Rosa chinensis
(Figura 1C), que foram recebidas higienizadas e prontas para serem utilizadas.

Figura 1. Flores comestiveis utilizadas no trabalho.
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A metodologia foi composta pelos seguintes processos:

s Preparo das Realizagdo das
Homogeneizacao da . .
amostras para cada analises fisico-
amostra o
teste quimicas

As pétalas foram colocadas em almofariz de porcelana e, com a ajuda do
pistilo e utilizando a forca manual, foram moidas as pétalas até uma
consisténcia homogénea.

Para a analise de pH, um béquer foi tarado em balanga semi-analitica, ou seja,
,’ o peso do béquer foi descontado e, com a ajuda de uma colher, pesou-se 10g
de cada flor, que foi previamente homogeneizada, em triplicata.

Procedimento: Foi utilizado um potenciémetro que inicialmente calibrado com as solugdes-
tampao de pH 4,0 e 7,0, juntamente com um agitador magnético embaixo do béquer para
que a amostra ficasse homogénea durante o teste. Cada amostra foi homogeneizada em
100ml de agua e depois realizada a leitura direta com o potenciometro digital a 20°C. Essa
andlise é relativamente rdpida, sendo anotados os resultados de pH quando o potencidmetro
indicava valores constantes. Essa metodologia foi descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

Para a analise de acidez total tituldvel, realizou-se a pesagem de, 10g de
amostra de cada flor em balanca semi-analitica, que foi previamente
homogeneizada e em triplicata.

A realizacdo da andlise de acidez total titulavel foi de acordo com o Instituto Adolfo Lutz, em
qgue um agitador magnético foi utilizado para que a amostra ficasse homogénea durante o
teste e uma bureta graduada foi posicionada presa a uma garra metdlica e, por fim um
potenciometro digital foi posicionado de tal forma que se pudesse titular e medir o pH ao
mesmo tempo. A amostra foi colocada no béquer e adicionados 90ml de dgua destilada. Um
potenciometro foi acoplado a amostra e titulado com solucdo de hidréxido de sddio 0,1N até
gue o potenciometro estivesse em pH 8,1.

Para a analise de sélidos soluveis, foram utilizadas algumas gotas de amostra
de cada flor, que foi previamente homogeneizada, em triplicata.

Para a realizacdo da andlise de sdlidos soluveis foi utilizado um refratbmetro com escala em
graus Brix a 20°C. Inicialmente, 2 gotas de agua destilada foram pingadas para a calibragdo.
Apds isso, os prismas foram limpos cuidadosamente com papel macio e 2 gotas das amostras
foram pingadas entre os prismas do refratdmetro, a leitura foi realizada apds 1 minuto. Para
cada leitura foi realizado a limpeza dos prismas com agua destilada e papel macio. Essa
metodologia foi descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).




Resultados e discussao

Para alcancar os resultados da avaliacdo fisico-quimica das flores comestiveis Tagetes patula L.,
Rosa chinensis e Viola tricolor, realizamos as andlises de pH, acidez total e sdlidos soluveis, das quais
os resultados estdao expressos na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados de pH, sélidos soluveis e acidez total em flores comestiveis seguidos de desvio padrdo da

média de trés repeticoes.

Tagetes patula L. Rosachinensis Viola tricolor
pH 4,73+0,04 4,54+0,03 4,24+0,03
SS* 0,63%0,1 0,40%0,03 0,64+0,07
ATT** 1,7941,11 1,74+£1,18 1,87+0,41

*grau Brix
**equivalente a g de 4cido citrico em 100g de flor comestivel

Para o pH existe uma escala que é capaz de medir o nivel dcido-base de uma substancia.
Quanto menor o valor do pH, maior a acidez e quando maior o valor do pH, maior a basicidade ou
alcalinidade. Se o nivel for entre 0 e 6 é acido, se for 7 ou préximo disso é considerado neutro, e se for
entre 8 e 14, a solucdo é basica. Essa escala estd representada na Figura 2.

Figura 2. Faixa que compreende os valores de pH.
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Fonte: Patricia R. (2007).

Para as flores Tagetes patula L., Rosa chinensis e Viola tricolor foi possivel perceber que os
valores de pH sdo préximos, variando entre 4,24 e 4,73, indicando pH ligeiramente acidos que sdo
préximos aos valores encontrados por Vieira (2013), que encontrou resultados variando de 5,1 a 6,0,
qguando estudou as caracteristicas fisico-quimicas em flores comestiveis como Viola tricolor, Calendula
officinalis e Cynara scolymus.

Para os valores de sdlidos soluveis, destacou-se o obtido para a Rosa chinensis, que foi
inferior as demais. As flores Tagetes patula L. e Viola tricolor apresentaram valores proximos entre si,
0,63 e 0,64, respectivamente. Vieira (2013) estudou flores comestiveis como Viola tricolor, Tagetes
patula L. e encontrou valores de solidos soluveis entre 0,7 e 0,6 °Brix que sdo bem proximos aos
obtidos no presente estudo. Os valores de sélidos sollveis podem variar por diversos fatores, entre
eles, a variedade. Costa et al. (2014) estudaram Tagetes patula amarelo e Rosa sp. nas cores vermelha
e branca e encontraram valores de SST variando entre 5,5 a 7,5°Brix que sdo superiores aos
encontrados nesse estudo.

Dentro do contexto de caracteristica fisico-quimicas, também foi analisada a acidez total
titulavel que variou de 1,15 a 2,69 g de 4acido citrico em 100g de flores comestivel. Esses resultados
estdo acima dos encontrados por Vieira (2013) quando analisou flores comestiveis em seu estudo.
Costa et al. (2014) verificaram resultados de acidez, para Tagetes patula amarelo e Rosa sp. nas cores
vermelha e branca, entre 0,2 a 0,4 g de acido citrico em 100g de flores e explicam que entre os acidos,
os mais abundantes em flores sdo o citrico e o mdlico, e que a predominancia pode variar entre
espécies.




Conclusodes e consideragdes finais

As flores comestiveis Tagetes patula L., Rosa chinensis e Viola tricolor apresentaram
quantidade de pH préximos ao encontrado em literatura. Os valores de acidez total titulavel e sélidos
sollveis demonstram que as flores comestiveis estudadas s3ao pouco palataveis para o seu consumo in
natura. Esses resultados sdo importantes para caracterizar as diferentes espécies de flores e conhecer
a composicao fisico-quimica de cada uma delas.
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